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© V*rfahren zum Herrtellen von gepokettem Flelsch und Hetocharzeugnlssen. 

oTooSn^ H Un9 K betr L m ei " Verfahren * um Hers *llen von 
SSSEEZft ""V'^^nfesen. die mit Nitrif 
Eff? be u h8nde 1 ? werden < beispielsweise Bruhwurst. wob- 

VerWndL I"" 9 J?" ? der mehrere ^lysatoren in 
Verbrndung mit Ascorbmsiure Oder den Derivaten der 
Ascorbinsaure verwendet werden. 

Verfa E hJn rit f R ab l der Erfi " dun 8- 9egenuber bekannten 
Verfahren g .e Reaktionsgeschwindigkeit zur Stabilisierung 
der Umrotung sow.e der Konservierung der Erzeugnisse und 
the air Hereto lung einer stabilen Umr6tung notwendigen 
Mengen an Nitrit und Nitrat weiter zu verringern 

OIsi ,K e ' t* ^ 6 l e . Auf98be dadurch ' daB 8,8 Katalysatoren 
fll«ctue rt .g Wb.nsaure-Oxydase und ummantelteorflani 
sche Sfiure verwendet werden. 
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10 Verfahren zum Herstellen von gepokeltem 

Fleisch und Fleiacherzeugnisaen 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zum Her- 
stellen von gepokeltem Fleisch und Fleiacherzeugnisaen, 
16 die roit Nitritpokelf leisch behandelt werden, beispiels- 
weise BrUhwurst, wobei bei der Herstellung ein oder 
raehrerev Katalysatoren in Verbindung roit Aacorbinsaure 
oder den Derivaten der Aacorbinsaure verwendet werden. 

30 Die normalerweise zur Herstellung von gepokeltem Fleisch 
und Fleischerzeugniasen, beispielaweiae von BrUhwurst 
verwendeten Mengen an Nitrit bewegen sich in einer 
GroBenordnung von 80 bis 100 ppm. Zahlreiche Studien 
haben gezeigt, dafl unter optiraalen Herstellungsbedingungen 

26 eine Menge von 50 ppm geniigt, urn eine bef riedigende 

Umrfctung der Erzeugnisse zu erlangen, und das eine Menge 
von 20 ppm geniigt, um das Pokelaroma zu verleihen. 



30 



Bruhwiirste sind Emulsionen aus Fett und Wasser, fiir die 
die Proteine im Fleisch als Emulgiermittel wirken. Die 
Eigenschaften der im Fleisch enthaltenen Proteine als 
Emulgiermittel sind im Zusammenhang mit dem pH- Wert der 
zu emulgierenden Masse zu sehen. Je mehr man sich dem 
isoelektrischen Punkt nahert, desto schwacher ausgepragt 
86 sind diese Eigenschaften. Hingegen muB man bei niedrigeren 
pH-Werten arbeiten, wenn man eine intensive und bestandige 
Omrotung erreichen mSchte. Der niedrige pH-Wert erlaubt 
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spater auch eine besaere Konservierung dea Erzeugniaaes . 

Um die beschriebenen beiden Effekte in Einklang zu bringen, 
schlagt die Erfindung nach der DE-PS 30 24 807 ein Zusatz- 
mittel fur Briihwurstbrat vor, daa Ascorbinsaure oder deren 
Derivate aowie Zitronenaaure enthalt, wobei die Ascorbin- 
saure Oder deren Derivate in einem Mantel aus Wasserlos- 
lichem Material, die Zitronenaaure hingegen in einen 
wasserunlSslichen Fettiiberzug eingebettet sind . Bei Zu- 
gabe des Zuaatzmittela zu Beginn der Bratherstellung wird 
durch die Peuchtigkeit des Pleisches die Ascorbinsaure 
oder deren Derivate freigesetzt und eine aichere Emulsions- 
bildung mit hohera pH-Wert ermoglicht. Nachdem ira hdheren 
pH-Wert die * ' Emulsionabildung erreicht wurde, wird 
bei erhohter Temperatur der Fettiiberzug der Zitronenaaure 
gelbat und die Zitronenaaure freigesetzt, wodurch der 
pH-Wert erniedrigt wird. Die Erfindung nach der DE-PS 
30 24 807 weist den Nachteil auf , daB durch das Zusatz- 
mittel die Reaktionsgeschwindigkeit zur Stabilisierung 
der UmrStung sowie der Konservierung reduziert ist. 

Aus der DE-PS 29 26 089 ist ein Verfahren zum Herstellen 
von gepokelten Fleischprodukten , wobei rohes Fleisch rait 
einem Pokelmittel versetzt wird,bekannt , bei dem neben 
Ascorbinsaure oder deren Derivaten Ascorbinsaure-Oxydase 
verwendet wird. Das dort dargestellte Pokeln in Gegenwart 
von Ascorbinsaure-Oxydase beinhaltet den Vorteil, daB die 
Menge an Nitrit im Pokelmittel weitgehend herabgesetzt 
werden kann und daB die Omrotungsreaktion in relativ 
kurzer Zeit erfolgt. 

Aufgabe der Erfindung ist es , ein Verfahren der o.g. Art 
zu schaffen, bei dem die Reaktionsgeschwindigkeit zur 
Stabiliaierung der Umrotung sowie der Konservierung weiter 
verringert sowie die zur Herstellung einer stabilen Um- 
rotung notwendigen Mengen an Nitrit und Nitrat weiter 
verringert werden. 
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Geldat wird die Aufgabe dadurch, daA als Katalyaatoren 
gleichzeitig Aacorbinaaure-Oxydaae und ummantelte organiache 
Saure verwendet warden. 

Durch die gleichzeitige Verwendung der Aacorbinaaure- 
Oxydaae und der ummantelten organiachen Saure kann die 
organiache Saure zu Beginn dea Kutterna und wahrend der 
Zeit, die bia zur Bildung einer beatandigen Braulaion 
veratreicht, nicht den pH-Wert aenken. Bevor die Um- 
mantelung der organiachen Saure achmilzt, aetzt die 
Aacorbinaaure-Oxydaae chemiache Reaktionen in Gang. 
Erat bei erhohter Temperatur achmilzt die Ummantelung 
der organiachen Saure und dieae kann auf die Loaung 
einwirken. Durch dieaen zeitlich geataffelten Ablauf 
erhSlt man ein gut eraulgiertea Erzeugnia, wobei die zum 
Schmelzen notwendige Zeit abgekiirzt wird und die Farbe 
aich achneller entwickelt. Zudem iat eine beaaere 
bakteriologiache Konaervierung und eine aynergetiache 
Wirkung der Aacorbinaaure, Aacorbinaaure-Oxydaae und 
der organiachen Saure gegeben. Die Farbe wird atabili- 
aiert,gleichzeit der Reatgehalt an Nitrit und die Bildung 
von Nitroaaminen verringert. 

Beia P iel ::Die am haufigaten verwendeten Zuaatze, die die 
emulgierenden Eigenachaf ten der im Fleiach ent- 
haltenen Proteine aktivieren, aind: 

- Kaliumnitrat 

- Natriuranitrit 

- Aacorbinaaure und ihre Derivate 

- Glucon-delta-Lacton (GdL) 

- organiache Sauren und der en Salze. 

Auagehend vom Nitrit laaaen sich die Reaktionen wie folgt 
zuaammenf asaen: 

N0 2 — > NO 

Aacorbinaaure . ^ Dehydro-aacorbinsaure 
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NO + Myoglobin > Nitrosomyoglobin 

Nitrosomyoglobin ^ Globin + Nitrosoh&n 

Die :gleichzeitige Verwendung der Ascorbinsaure-Oxydase 
und beispielsweise einer ummantelten Zitronensaure bringt 
folgende Vorteile mit sich: 

- zu Beginn des Kutterns und wahrend der Zeit, die bis 
zur Bildung einer bestandigen Emulsion verstreicht, kann 
die in einer wasserdichten Ummantelung eingeschlossene 
Zitronensaure nicht in der Wasserungsphase auf die 
Losung einwirken und auch nicht den pH-Wert senken. 

- Beim Kochen, wenn die Temperatur des Erzeugnisses nahe 
bei 30° C angelangt ist, setzt die Ascorbinsaure-Oxydase 
die folgende Reaktion in Gang: 

N0 2 > NO 

Dadurch wird die Bindung des Stickstof f oxyds an das 
Myoglobin beschleunigt . Die verwendeten Mengen schwanken 
zwischen 20 bis 200 Einheiten pro Kg hergestellter 
Erzeugnisse, wobei diese vom Kaliber, vom Gehalt an 
Ascorbinsaure und Nitrit usw. abhangig sind. 

- Wenn die Temperatur des Erzeugnisses 40° bis 50° C 
erreicht hat, wobei die Temperatur abhangig ist von der 
Art des Fettstoffes, der zur Verkapselung der Zitronen- 
saure verwendet wird, schmilzt die Ummantelung, die die 
Zitronensaure umgibt, und diese kann auf die Losung ein- 
wirken. Sie kann die Wirksamkeit der Ascorbinsaure durch 
ihren synergetischen Effekt steigern , sie kann gleichfalls 
zur Blockierung von Kettenoxydationen beitragen, indem 
sie die Oxydationskatalysatoren , beispielsweise Eisen, 
Kupfer usw* an sich bindet. 

Die gleichzeitige Verwendung der Ascorbinsaure-Oxydase 
und der ummantelten Zitronensaure ermoglichen eine Vet- 
ringerung der zur Herstellung einer bestimmten Menge 
Nitrosomyoglobin notwendigen Mengen Nitrit. 
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Zum Beispiel: 



50 Einheiten Ascorbinsaure-Oxydase 

400 ppm Ascorbins&ure 

500 ppm ummantelte Zitronensaure 

30 ppm Natrimnitrit 



ergeben bei konstantbleibenden anderen Parametern die 
gleiche Umrbtung wie 



400 ppm 
120 ppm 



Ascorbinsaure 
Natriumnitrit 
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Das verwendete Enzym hat die folgenden Eigenschaf ten: 

Ascorbinsaure-Oxydase 

. Dehydro- 

ascorbinsaure 
132.000 (1), 140.000 (2) 



Ascorbinsaure + 1/2 0 2 



Molekulargewicht 
Isoelektrischer Punkt 
Michaelis-Konstante 

80 pH-Optimum 

Temper atur op t imum 
pH-Stabilitat 
Thermische StabilitSt 
SubstratspezifitSt 

26 



zwischen 6.0 und 7,8 (1), 8,2 (2) 
2,5 x 10" 4 Mol/Liter (Ascorbin- 
saure-Oxydase) 

5,6 

ungefahr bei 30° C 
pH 7,0 - 10.0 (25° C, 17 Stunden) 
40° C (pH 8,0, 30 Minuten) 
das Enzym oxydiert die Ascorbin- 
saure und verschiedene Derivate 
der Ascorbinsaure 



Folgende Mischungsverhaltnisse (Rezepte) wurden verwendet: 



30 - Ascorbinsaure oder Derivate der Ascorbinsaure 

- ummantelte Zitronensaure 

- Ascorbinsaure-Oxydase 1.000 u/g 

- iibliche Piillstoff e 

(Zucker und Geschmacksverstarker ) 
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Anwendungsmenge von 2 g/kg Masse 



25 % 
25 % 

2,5 % 
47,5 % 
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1 - alkalische Salze der Phosphorsaure . o : 60 % 
Oder alkalische Salze der organischen Sauren 

- Ascorbinsaure oder Derlvate der Aacorbinsaure : 10 % 

- ummantelte Zitronensaure : 10 % 

B 

- Aacorbinsaure-Oxydase 1,000 U/g : 1 % 

- tlbliche FUllatoffe • 19 % 

Anwendungsmenge 5 g/kg Masse 
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ntanspriiche 



It) Verfahren zum Herstellen von gepokeltem Fleisch 
und Fleischer zeugnissen, die mit Nitritpokelsalz be- 

10 handelt werden, beiapielsweise Briihwurst, wobei bei der 
Herstellung ein oder mehrere Katalysatoren in Verbindung 
rait Ascorbinsaure oder den Derivaten der Ascorbinsaure 
verwendet werden, dadurch gekennzeichnet , dafi als Kata- 
lysatoren gleichzeitig Ascorbinsaure-Oxydase und um- 

1B mantelte organische Saure verwendet werden . 

2.) Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, dafl die Ascorbinsaure-Oxydase in einer Menge von 
20 bis 200 Einheiten pro Kilogramra Fleisch bzw. Fleisch- 
20 6rzeu 0 nis verwendet wird. 
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